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Vuedôensemble

Nouveau
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Organisation

ÅLa durée de l'examen est de 12 heures sur deux jours consécutifs. 

ÅLe premier jour, l'examen débute à 14h00 et dure jusqu'à 18h00. Pour des raisons 

dôorganisation et selon lôappr®ciation des experts, le cr®neau horaire ne peut °tre 

rallong® que dôau maximum 30 minutes. Ce temps sera d®duit au deuxi¯me jour 

dôexamen. 

ÅAfin que les experts puissent déterminer les produits selon les directives, l'examen 

est précédé d'une séance de préparation. Celle-ci se débute une heure avant 

l'examen (13h00) et ne fait pas partie de la durée de l'examen. Seront présents: le 

formateur ®vent. le propri®taire de lôentreprise, le/la candidat/e et les deux 

experts. 

ÅLe formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les 

lieux de l'entreprise et leur attribue un local pour l'exécution des travaux 

administratifs. 

ÅLôorientation d®bute ¨ 13h00 et dure env. 10 minutes. 
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ÅDur®e de lôexamen

12 heures

sur deux jours consécutifs

Å Pasdôaide(collaborateur)

Å Pas de préparations ni de pesages préalables

Å Sont présents à la discussion préparatoire (13h00):

Le/a formateur/trice, le/a candidat/e et les deux experts

Å Documents

http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&source=images&cd=&cad=rja&docid=7T6a_5Jsw5wnMM&tbnid=LWST0mkZae2_QM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.assecur.de/junge_familien_privathaftpflicht-4-2.html&ei=54nGUeSNLYPHPeWugJgH&bvm=bv.48293060,d.ZWU&psig=AFQjCNFDvAqNgdiI75PxbZa7gpzKqhh_AA&ust=1372052323855780
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Å Ensuite les experts définissent les produits du livre de recettes pour les divers 

devoirs avec la mention «selon directive». 

Å Le reste du temps (env. 30 minutes) est à disposition du formateur et du candidat 

pour la coordination concernant les devoirs qui viennent dô°tre d®finis. 

Å Aussitôt après la séance de préparation, le candidat inscrira les devoirs surprise 

dans le programme dôexamen.  

Å Si le candidat est pr°t pour lôexamen avant 14h00, lô®preuve pourra d®buter au 

plus t¹t ¨ 13h30. La dur®e de lôexamen de quatre heures est compt®es ¨ partir du 

d®but de lô®preuve.

Å Le deuxième jour, l'examen débute à 08h00 et dure jusqu'à 17h00. Les deux 

experts doivent °tre pr®sents d¯s le d®but de lôexamen.

Å La pause de midi doit obligatoirement être respectée. Elle est fixée à 60 minutes et 

doit s'effectuer entre 12h00 et 14h00.

Å Après 4 heures le premier jour, respectivement après 12 heures sur les deux jours, 

l'examen est arrêté. Seuls les produits confectionnés pendant la durée de 

l'examen sont évalués. Un dépassement de temps ne peut être toléré que dans 

des cas exceptionnels, tels que panne de courant inattendue, panne de machine 

ou accident.
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Au début de l'examen, le candidat remet aux experts les documents suivants:

Å Ses papiers d'identité

Å Le livre de recettes, classé selon la numérotation des devoirs.

Å Ce dossier comprend au moins cinq recettes de produits différents, classés selon la 

numérotation des devoirs, avec diverses techniques de travail par devoir. Les 

exceptions sont précisées séparément dans les devoirs. Les recettes des semi-

fabriqués comme les pâtes, les crèmes, les masses, doivent être disponibles en plus.

Å Un deuxième exemplaire du livre de recettes doit être mis à disposition des experts.

Å Le programme d'examen avec les données de temps sur un plan horaire.

ü Le programme est présenté en entier lors de la séance de préparation

Important:

Å Lorsque le livre de recettes manque, les experts proposent des recettes de substitution. 

Avec ce procédé, les devoirs au choix tombent et deviennent alors des devoirs selon 

directive.

Å Le dossier de formation et les documents des CIE peuvent être utilisés comme 

supports.
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Livre de recettes du dossier de formation

Quôest-ce quôun produit?

Un produit cóest par ex. un millefeuille

Pour ce faire, il faut des préfabriqués:

Å des fonds de pâte feuilletée

Å de la crème
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Livre de recettesdu dossier de formation

Quôest-ce quôune recette

02.08.2015  M. Zimmerli

oder
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Indications générales

Å Lorsque cela nôest pas sp®cialement mentionn®, les combinaisons avec dôautres 

devoirs ne sont pas autorisées. 

Å Les produits qui ne sont pas réussis peuvent être refaits une seconde fois (si cela est 

réalisable durant la durée de l'examen). Les deux produits seront alors évalués. Une 

moyenne des deux notes sera établie et reportée au protocole

Å Les produits non réalisés obtiendront la note 1. Les produits commencés seront 

appréciés dans l'état de leur exécution. 

Å Les produits invendables engendreront obligatoirement une note insuffisante. 

Å Le nombre de pièces, de sortes ou les poids indiqués dans un devoir représentent la 

quantité minimale à réaliser. Le non-respect de ces prescriptions engendrera 

obligatoirement une note insuffisante. 
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Å Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pâtes, fonds, biscuits, 

crèmes, masses, etc.) doivent être entièrement réalisés pendant l'examen, y compris le 

pesage des matières premières. Le volume/quantité des masses et des pâtes à réaliser 

doit être choisi de manière à ce que le candidat puisse les transformer lui-même (les 

petits restes de pâtes, masses, crèmes et glaçures peuvent être emballés et conservés 

correctement au réfrigérateur).

Å Tous les éléments de décors peuvent être préparés, excepté dans le devoir 6 de la 

boulangerie et celui de la confiserie «Article fantaisie» et le devoir 5 a) de la pâtisserie 

o½ le d®cor doit °tre enti¯rement r®alis® durant lôexamen. 

Å Tous les travaux et les pr®parations ainsi que l'ordre et lôhygi¯ne ¨ la place de travail 

doivent être exécutés par le candidat. 

Exceptions : lôenfournement, le nettoyage de la vaisselle, le placement des produits finis 

sur les plateaux et la réalisation de la table d'exposition pour la discussion finale peuvent 

être exécutés par des collaborateurs. 

Å Le jour de lôexamen, les locaux et les installations n®cessaires doivent °tre mis ¨ 

disposition du candidat.

Remarque: Les masses à fourrer disponible dans le commerce comme la marmelade, la 

masse aux noisettes ou la masse aux amandes peuvent être utilisées.
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Å L'utilisation de toutes les machines et les installations est autorisée pour autant que 

rien d'autre ne soit précisé dans le devoir concerné. Toutefois, le candidat doit pouvoir 

les régler et les servir d'une manière autonome. 

Å Les farines prêtes à l'emploi, les pré-mélanges, les pâtes de panification, les crèmes 

finies, les poudres de crèmes à froid et les éléments de décors achetés ne sont pas 

autorisés à l'examen. Si le candidat fait usage de l'un de ces articles, le produit sera 

considéré comme non exécuté

Å Les prises dôimages et de son durant lôexamen et la discussion finale ne sont pas 

autorisées. 

Å A la fin de l'examen, une sélection de tous les produits de l'examen doit être 

présentée sous forme plaisante. Le reste des produits sera libéré en temps voulu par 

les experts pour la vente. 

Å Le candidat disposera d'env. 5 minutes pour commenter ses travaux (ne compte pas 

dans le temps d'examen). Seuls les deux experts, le candidat, le formateur, le 

propri®taire de lôentreprise et les apprentis de l'entreprise peuvent °tre pr®sents. 

Å Aucune appréciation ou note (en mot ou chiffre) ne peut être communiquée et il est 

interdit de donner des indications sur la réussite ou l'échec de l'examen. 
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Le formateur salue les experts et pr®sente le candidat. Il oriente les experts sur les lieux 

de l'entreprise et leur attribue un local pour l'ex®cution des travaux administratifs.

Lôorientation d®bute ¨ 13h00 et dure env. 10 minutes.
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Les experts contrôlent les documents présentés et les travaux préparatoires.
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Puis les experts désignent les produits dans le document des recettes pour les 

devoirs portant la mention Ă selon directiveñ. 
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Le reste du temps (env. 30 minutes) est ¨ disposition du formateur et du/de la 

candidat/e pour coordonner les devoirs qui viennent dô°tre d®sign®s. 

Aussit¹t apr¯s la s®ance de pr®paration, le candidat inscrira les devoirs surprise dans 

le programme dôexamen (Toute la dur®e de lôexamen).

Si le candidat est pr°t pour lôexamen avant 14h00, lô®preuve pourra d®buter au plus t¹t 

¨ 13h30. La dur®e de lôexamen de quatre heures est compt®es ¨ partir du d®but de 

lô®preuve.
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Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pâtes, fonds, biscuits etc.) 

doivent être entièrement réalisés pendant l'examen, y compris le pesage des matières 

premières. Le volume des masses et des pâtes à réaliser doit être choisi de manière à 

ce que le candidat puisse les transformer lui-même (les petits restes de pâtes, 

masses, crèmes et glaçures peuvent être emballés et conservés correctement au 

réfrigérateur).
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Boulangerie

Cinq des devoirs 1 à 6 doivent être réalisées:

Le choix des devoirs 2 ou 4 est d®termin® par les experts au d®but de lôexamen (au 

hasard).
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Devoir1Pain normal 

a)1 sorte coup®es (pain z¿richois) dôau moins 6 pi¯ces

b)1 Sorte  (autre forme de pain) dôau moins 6 pi¯ces 

Å a) + b): confectionner une seule p©te dôau moins 7 kilogrammes de farine.

Å La p©te doit °tre enti¯rement faonn®e et cuite.

Å Le livre de recettes doit contenir au moins cinq produits diff®rents.

Å Moules graiss®s, bannetons, toiles, planches et plaques peuvent °tre pr®par®s ¨ lôavance.
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Devoir 2 Pain spécial

a) 1 sorte de pain spécial complet (pâte 100% complet à base de froment, de 

seigle ou d'épeautre), poids des pâtons selon la recette, minimum 10 pièces

b) 1 sorte de pain spécial selon directive, poids des pâtons selon la recette, 

minimum 10 pièces

100 % Vollkorn

Å a+b: les deux sortes doivent être de formes et façonnages différents.

Å Moules graissés, bannetons, toiles, planches et plaques peuvent être préparés à lôavance

Å Le livre de recettes doit contenir 1 produit pour a) et 4 produits pour b).
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SpezialbrotPain special
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Devoir 3 Tresse

a) 6 tresses ¨ tressage normal (2 p©tons) dôau moins 600 g par pi¯ce apr¯s la 

cuisson

b) 2 tresses ¨ 5, 6 ou 8 p©tons (tressage en hauteur) dôau moins 600g par pi¯ce 

après la cuisson, tressage selon directive 

Å Dorure, toiles, planches et plaques peuvent être préparés à l'avance.

Å Le livre de recettes doit contenir seulement 4 produits.Chaque sorte

de tressage représente 1 produit.
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¨ six p©tons à huit pâtons

à cinq pâtons haute

avec fenêtre sans fenêtre


